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PREFÁCIO
-CAMPO
O Programa de Alimentos Seguros (PAS) foi criado em 6 de agosto de 2002, tendo sido
originado do Projeto APPCC (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle), iniciado em abril
de 1998 através de uma parceria entre CNI/SENAI e o SEBRAE. O PAS tem como objetivo princi-
pal, garantir a produção de alimentos seguros à saúde e satisfação dos consumidores, como um
dos fulcros para o sucesso da agricultura e pecuária do campo à mesa, para fortalecer a agrega-
ção de valores no processo da geração de empregos, serviços, renda e outras oportunidades em
benefícios da sociedade. Esse programa está constituído pelos setores da Indústria, Mesa, Trans-
porte, Distribuição, Ações Especiais e Campo, em projetos articulados.
O PAS – Setor Campo foi concebido através de convênio de cooperação técnica e financeira entre
o SENAI, SEBRAE e EMBRAPA, para instruir os produtores, técnicos e empresários da produção
primária na adoção de Boas Práticas Agrícolas/Agropecuárias (BPA), usando os princípios da
Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC), para mitigar ou evitar os perigos físi-
cos, químicos e biológicos, visando a segurança alimentar dos consumidores. Tem como focos a
segurança dos alimentos e do ambiente e a orientação aos agricultores de produção familiar em
especial, além de atuar como ferramenta de base integradora aos demais projetos do PAS.
O Sistema APPCC, versão nacional do Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) criado
nos Estados Unidos em 1959, no Brasil tem sido reconhecido por instituições oficiais como o
Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento, Ministério da Saúde e Ministério da Ciência
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No âmbito internacional, o HACCP é recomendado pela Organização das Nações Unidas para
Alimentação e Agricultura (FAO), Organização Mundial da Saúde (OMS), Organização Mundial do
Comércio (OMC) e Codex Alimentarius.
Esse reconhecimento e conjugação de esforços entre o Programa e Sistemas asseguram a coloca-
ção de produtos agrícolas de qualidade no mercado interno, além de possibilitar maior
competitividade no mercado internacional, suplantando possíveis barreiras não tarifárias.
Esta publicação faz parte de um conjunto de documentos orientados para a disponibilização aos
produtores, técnicos, empresários rurais e demais interessados no uso de BPA, para a consistente
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APRESENTAÇÃO
-CAMPO
A agricultura e pecuária brasileiras vêm experimentando um grande avanço especialmente em
produtividade, ultrapassando a barreira dos 100 milhões de toneladas de grãos, por exemplo.
No entanto, a produção primária tem apresentado limitações quanto ao controle de perigos
físicos, químicos e biológicos, principalmente por necessitar de maiores cuidados nos processos
de pré-colheita e pós-colheita, o que pode conduzir a doenças transmitidas por alimentos, tanto
no consumo interno como no externo.
Em tempos de economia e mercados globalizados e no âmbito interno é patente a maior exigên-
cia dos consumidores por alimentos seguros e sustentabilidade ambiental, daí os vários exem-
plos já ocorridos no Brasil quanto à imposição de barreiras não tarifárias.
No sentido de conduzir a fase atual para uma situação mais confortável e competitiva urge a
grande necessidade de instruir produtores rurais para uma mudança de hábito, costume, postura
e atitude no trato dos produtos alimentícios, que será de grande valia inclusive para seu próprio
benefício.
A real concepção e adoção do Programa de Alimentos Seguros (PAS), tendo como base as Boas
Práticas Agrícolas/Agropecuárias (BPA) e com o foco dos princípios da Análise de Perigos e
Pontos Críticos de Controle (APPCC), para ascender à Produção Integrada (PI), tem o objetivo
geral de se constituir em medida antecipadora para a segurança dos alimentos, com a função
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Com isso, será possível garantir a segurança e qualidade dos produtos, incrementar a produção,
produtividade e competitividade, além de atender às exigências dos mercados internacionais e à
legislação brasileira.
No contexto da saudável cooperação e parceria entre o SENAI, SEBRAE e EMBRAPA este Manual,
agora colocado à disposição dos usuários, foi elaborado à luz dos conhecimentos e tecnologias
disponíveis, com base  no desenvolvimento de pesquisas empíricas apropriadas e validadas,
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1INTRODUÇÃO
A segurança dos alimentos é conseqüência do controle de todas as etapas dos elos da cadeia
produtiva, desde o campo até a mesa do consumidor. No caso das frutas, além da aparência e
durabilidade, os consumidores passaram a exigir a garantia de que as mesmas estejam também
isentas de qualquer perigo físico, químico ou biológico que venha a comprometer sua saúde. No
caso de frutas como melão, que são consumidos "in natura”, em saladas e/ou minimamente
processados, a preocupação é reforçada, influenciando os diferentes segmentos da sua cadeia
produtiva.
Várias práticas agrícolas, quando realizadas de maneira inadequada, tanto na pré como na pós-
colheita podem facilitar a contaminação de frutas. Em relação aos perigos biológicos e químicos,
tem sido relatado, nos últimos anos, um aumento no número de contaminações. Melões do tipo
Cantaloupe provenientes do México, tem sido fonte potencial de várias estirpes de Salmonella
spp., dentre elas a Salmonella poona que foi associada com vários casos de salmonelose nos
Estados Unidos, sendo que o veículo desta contaminação foi atribuído a répteis, tais como iguanas.
Níveis de resíduos de agrotóxicos acima dos limites máximos permitidos pela União Européia e
Estados Unidos também tem sido encontrados em manga e mamão exportados pelo Brasil.
Os perigos físicos são os menos freqüentes para cultura do melão, entretanto eles existem na
etapa de pós-colheita. Nas etapas de embalagem e de armazenamento estes perigos podem ser
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A implantação de sistemas de garantia de qualidade e segurança dos alimentos, tais como os
sistemas de Boas Praticas Agrícolas (BPA), aplicado ao campo e Análise de Perigos e Pontos
Críticos de Controle (APPCC), aplicado à empacotadora, devem ser adotadas como forma de
reduzir os perigos que possam afetar, de forma adversa, a segurança e a adequação para o con-
sumo, incluindo os estágios posteriores da cadeia das frutas.
Os objetivos básicos para a segurança, que servem de base para as BPA e para o sistema APPCC,
portanto, é o de eliminar, controlar e reduzir, até níveis satisfatórios e aceitáveis, a presença de
perigos de natureza biológica, química e física que possam representar um risco à saúde do
consumidor e comprometer a eficácia dos demais elos da cadeia produtiva do alimento – como
armazenamento, transporte, distribuição, comercialização e consumo.
Os sistemas de BPA e APPCC representam, portanto, enfoques preventivos dos perigos vinculados
aos alimentos. A implantação do sistema representa uma aproximação sistemática à identificação,
avaliação e controle dos perigos associados à produção e manipulação dos alimentos, empregando
variáveis fáceis de medir. Esta ferramenta de controle não apenas oferece benefícios consideráveis
no que se refere à inocuidade dos alimentos, como também melhora a utilização dos recursos
técnicos e econômicos da empresa.
Os riscos à segurança do produto final são sempre maiores quando a produção primária não é
conduzida cumprindo as Boas Práticas Agrícolas (BPA). As práticas e procedimentos das BPA se
baseiam na aplicação de tecnologias desenvolvidas para o controle dos perigos possíveis e
potenciais, para o aumento da qualidade do produto final e da produtividade no campo. Para o
controle dos perigos, não é necessário que se caracterize e se identifique especificamente quais
estão presentes em cada etapa da produção.
O presente documento descreve os pré-requisitos para implantação do sistema BPA-APPCC para a
cultura do melão, conforme requisitos internacionais, e deverá ser utilizado para a elaboração de
planos específicos, de acordo com as características de cada empresa. Baseado nos princípios
gerais de higiene alimentar, sua aplicação oferecerá garantia do controle e uma gestão eficiente
de segurança dos alimentos.
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A produção mundial de melão, segundo dados da FAO foi de 21,7 milhões de toneladas em
2002, sendo a oitava fruta produzida e está entre as dez principais frutas frescas mais exportadas.
O mercado internacional passou de 1,3 milhão de toneladas em 1997 para cerca de 1,6 milhão
em 2002, com um incremento de 23%.
O Brasil é o 6º maior exportador mundial de melão, respondendo por cerca de 7% do mercado. O
meloeiro é a cultura de posição mais uniforme e de maior ascendência nas exportações de frutas
frescas pelo País. As exportações tiveram um crescimento de 116% nos últimos cinco anos, passando
de 45,7 mil toneladas em 1997 para 98,7 mil toneladas em 2002, correspondendo a US$ 37,8
milhões. Este valor representou 15,8% das exportações brasileiras de frutas frescas em 2002.
A produção nacional de melão teve incremento de 51,7 % nos últimos cinco anos, aumentando
de 167,4 mil toneladas em 1997 para 283 mil toneladas em 2002, segundo os últimos dados. Os
principais estados produtores são Rio Grande do Norte, Ceará e Bahia, que responderam por
93,7% da produção nacional e 77,3% da área cultivada com melão no país, no mesmo ano. Os
estados do Rio Grande do Norte e Ceará registram uma produtividade média em 25 t/ha para o
melão Amarelo, a maior do País. Estima-se que 35 % da produção nacional seja orientada para a
exportação, dirigida, principalmente, à União Européia. Os estados do Rio Grande do Norte e
Ceará registram mais de 90% das vendas ao exterior.
O melão do tipo Amarelo é o mais resistente ao transporte à longa distância e ao armazenamento
em temperatura ambiente, o que se reflete na opção de cultivo por este tipo pelos produtores,
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to da área cultivada com melões dos tipos Cantaloupe, Gália, Orange e Charentais na safra de 2002.
Esses melões atendem as preferências de consumidores mais exigentes, porém necessitam de maiores
cuidados no manejo cultural e na pós-colheita, principalmente em relação à cadeia de frio.
2.1- Higiene e Segurança
Os funcionários de campo, empacotadora e transporte devem estar conscientes e serem capazes de
praticar medidas de higiene e segurança para evitar a contaminação dos frutos. Devem ser afixados
cartazes em locais apropriados e em linguagem simples, que lembrem as medidas necessárias.
Os trabalhadores que desempenhem atividades que envolvam contato direto ou indiretos com os
frutos devem receber capacitação relacionada com a saúde, higiene pessoal e segurança no tra-
balho, aplicação de agrotóxicos, manejo dos frutos no campo e na empacotadora, gestão dos
recursos naturais, monitoramento da contaminação do ambiente, bem como em temas que refor-
cem a capacitação das boas práticas agrícolas e de manejo.
Os empregados devem vestir roupas apropriadas e limpas para o trabalho camisas que cubram o tórax
e antebraços e calças largas, sem bolsos, preferencialmente de cores claras, sapatos fechados e luvas.
Na empacotadora, os botões das roupas devem ser substituídos por velcro e devem ser usadas toucas,
luvas, aventais plásticos e outros acessórios que minimizem os perigos de contaminação. Estes mate-
riais devem permanecer em perfeitas condições de higiene e serem renovados quando necessário. É
proibido sair da empacotadora com roupas e artigos de trabalho. Os visitantes da empacotadora deve
usar a roupa protetora e cumprir as disposições de asseio pessoal.
Os funcionários devem lavar bem as mãos e antebraços no início do trabalho, depois de usar os
sanitários, dos descansos, quando retornem das refeições e depois de tocar ferramentas conta-
minadas ou superfícies anti-higiênicas. Aplicar uma porção de sabão líquido, esfregar as mãos e
antebraços por pelo menos 20 segundos, limpando as áreas abaixo das unhas e entre os dedos,
enxaguar com água limpa e corrente, secar as mãos com toalhas descartáveis.
Os trabalhadores devem ter as unhas curtas e limpas. As mulheres não devem usar unhas pinta-
das. Os homens devem manter cabelo curto.
Os empregados que estejam com ferimentos, infecção ou afecção nos olhos, boca, nariz ou órgãos excretores
devem ser remanejados temporariamente para atividades nas quais ocorram menores possibilidades de
contaminação de outras pessoas e frutos. Os ferimentos apresentados nas partes do corpo que possam
manter contato com os frutos ou com os equipamentos deverão ser protegidos com curativos impermeáveis.
Os funcionários, enquanto realizem atividades de manejo do cultivo, colheita e selação de frutos não
devem transportar rádios portáteis, fones de ouvido e adereços pessoais que possam desprender-se
ou que não possam ser higienizados adequadamente, tais como relógios, anéis, brincos, pulseiras,
colares, cílios e unhas postiças e amuletos. Não é permitido comer, beber, fumar, mascar chicletes
durante o trabalho. Essas atividades serão realizadas em áreas designadas para esta finalidade.
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Os funcionários não podem transportar artigos de uso pessoal para dentro da área de cultivo.
Mochilas e garrafas com água devem ser mantidos à margem dos carreadores durante as atividades
de campo, especialmente na colheita. É proibido tocar o nariz,  orelhas e boca, bem como tossir
ou espirrar diretamente sobre os frutos.
Todas as condições devem ser dadas para que as pessoas trabalhem confortavelmente no ambiente da
empacotadora. Todos os equipamentos devem ser adequados e confortáveis para os trabalhadores. Deve-
se evitar o carregamento de pesos excessivos pelos funcionários e posições desconfortáveis de trabalho.
2.2- Recursos Naturais
2.2.1- Planejamento Ambiental
A atividade do sistema produtivo na empresa rural deve ser organizada respeitando as aptidões
ecológicas da região, de forma a promover o desenvolvimento sustentável. Deve ser garantida a
preservação da área destinada à reserva legal que corresponde a 20% da área total da propriedade,
de acordo com a legislação em vigor. É recomendada a realização de diagnóstico ambiental para
fins de implantação de sistema de gestão ambiental. É proibido aplicar restos de agrotóxicos ou
outras substâncias tóxicas em áreas de preservação ambiental permanente.
2.2.2- Monitoramento Ambiental
É necessário monitorar as características físicas, químicas e biológicas das águas superficiais e
subterrâneas, principalmente em relação a resíduos de agrotóxicos e afins, metais pesados e
contaminantes biológicos. As variações nas profundidades dos poços em áreas irrigadas com água
subterrânea também devem ser acom panhadas. As características físicas e químicas do solo devem
ser monitoradas quanto à compactação, presença de sais, metais pesados e substâncias nitrogenadas.
É recomendado elaborar inventário em programas de valorização da fauna e da flora.
2.3- Sementes e Mudas
Na escolha do material para o plantio deverão ser considerados os seguintes requisitos - registro
de procedência credenciada e certificado fitossanitário de origem da semente/muda,
adaptabilidade à região de cultivo, produtividade, tolerância às principais pragas e doenças de
importância econômica da região de cultivo, frutos adequados ao gosto do consumidor; boa
conservação pós-colheita e resistência ao transporte.
Na Tabela 1 são apresentadas características agronômicas de vários híbridos cultivados nos estados
do Rio Grande do Norte e Ceará. Nesta tabela, são enfatizadas as características de resistência a
doenças e de conservação pós-colheita. Deve ser destacado que os híbridos suscetíveis a doenças,
podem requerer a aplicação de maiores quantidades de agrotóxicos, com reflexos no meio
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AF 522 60-65       ---- R (PRSV-W)1  ----  ---- elíptico 1,4-1,6 amarelo          ----
AF 646 55-65 T1 R (PRSV-W)1 S4 AS4 elíptico 1,2-1,5 amarelo creme-esverdeada
AF 682 55-65 T1 R (PRSV-W)1 S4 AS4 elíptico 1,5-2,0 amarelo creme-esverdeada
Melody 80-100 T1         ----  ----  ---- elíptico 1,5-3,0 amarelo          ----
Gold Mine 65 R (raça1)2 R (raça 0,1e 2)2 AS4 AS4 elíptico 1,5-2,0 amarelo creme-esverdeada
Gold Star     ---- S4        ---- S4 AS4    ----    ----     ---- branco-creme
Gold Pride 60-65 R(raça 1 e 2)2        ---- S4 S4 redondo 1,3-2,0 amarelo creme-esverdeada
Yellow King 60-65 T3        ---- S4 AS4 elíptico 1,5 amarelo branco-creme
Rochedo 60 S4 R (raça1e 2)5 S4 AS4 elíptico    ---- amarelo          ----
Sunex     ---- AR4        ---- RI4 S4    ----    ----      ----          ----
Frevo     ---- R (raça1)1 R (PRSV-W)1 ---- ----    ----    ----      ----          ----
2. Tipo Verde-Espanhol
Tendency 55-60 em verificação        ----  ----  ---- elíptico 1,1-1,5 verde-clara branco-creme
Meloso     ---- S4        ----  ----  ---- elíptico 1,5-2,5 verde-clara a branco-creme
verde-escura
Doncel 55-60       ----        ----  ----  ---- elíptico 2,0 verde-clara a branco-creme
verde-escura
Daimiel    ----       ---- R (raça 0 e 1)3  ----  ---- oval 2,0-3,5 verde-clara a esverdeada
verde-escura
3. Tipo Gália
Galan 60-65       ----        ----  ----  ---- elíptico 1,0-1,5 rendilhada esverdeada
Delada    ----       ----        ----  ----  ---- redondo 0,9-1,1      ---- verde-clara
4. Tipo Honeydew
Orange 60-64       ----        ----  ----  ---- redondo 1,5-1,8 creme e lisa laranja
County
Saturno 63 R (raça1)2 R (raça 0 e 2)2  ----  ---- redondo 1,5-1,8 creme-branca creme esverdeada
e lisa
Tam Dew     ----       ----        ---- ----  ---- redondo 1,5 branca e lisa verde-clara
Orange     ---- AS4        ---- AS4 S4 ----    ----      ----           ----
Flesh
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Hy Mark 62-67 R (raça1)2        ---- S4 S4 oval 1,4-1,5 rendilhada e salmão
sem suturas
Vera Cruz    ---- S4        ---- S4 S4    ----   ----      ----           ----
Magellan 63 R (raça 1e 2)5 R (raça 2)5  ----  ----    ---- 1,5-2,0      ---- salmão
Chando    ---- T3 T3  ----  ---- oval 1,2-1,5 rendilhada salmão
Durango    ---- T (raça 1)3 T (raça 2)3 S4 S4 oval 1,5 rendilhada salmão
Hiline    ---- R (raça1)3        ----  ----  ---- oval 1,5 amarelo-palha alaranjada
e rendilhada
Don Carlos 70-75 e 56 R (raça 1e 2)5 R (raça2)5  ----  ---- redondo 1,5-1,8 rendilhada salmão
6. Tipo Charentais
Concorde    ---- T (raça1)3        ----  ----  ---- redondo 0,8-1,2 rendilhada salmão
Viva    ----        ---- R (raça 0,1e 2)3  ----  ---- redondo    ----      ---- laranja
Nice    ---- T1 R (PRSV-W)1  ----  ----    ----    ----      ----           ----
LEGENDA
R = resistente; AR = altamente resistente; S = susceptível; AS = altamente susceptível; T = tolerante
1. Informações coletadas em manuais da Agroflora
2. Informações coletadas em manuais da Petoseed
3. Informações coletadas em PEDROSA  et al (1997)
4. Informações contidas em Embrapa Agroindústria Tropical (2001)
5. Informações coletadas em manuais da Asgrow
Comentário Técnico.
a) alguns conceitos utilizados na classificação de doenças: Resistência - habilidade de restringir as atividades de
uma doença ou praga. O grau dessa resistência é variável, contudo, essa habilidade não será menor do que uma
planta suscetível. Tolerância - habilidade de tolerar uma praga ou doença específica ou uma condição ambiental
adversa, desenvolvendo-se e produzindo mesmo sob os efeitos desse problema. Suscetibilidade - incapacidade de
prevenir ou restringir o desenvolvimento de uma determinada doença ou praga ou de suportar uma condição
adversa. b) As informações contidas aqui são referentes a testes em condições específicas. Os resultados podem
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2.4- Implantação da Cultura
2.4.1- Época de Plantio
A época de plantio mais adequada é aquela em que ocorrem as condições climáticas mais favoráveis.
Além dos fatores climáticos, é importante considerar a variação estacional de preços do produto no
mercado interno, bem como observar as janelas de exportação, no momento da época de plantio.
Nos plantios realizados em períodos com excessos de chuva, além de perdas na produtividade e
qualidade dos frutos, observa-se uma maior incidência de doenças foliares e de frutos, e são
empregadas maiores quantidades de agrotóxicos.
2.4.2- Localização
É necessário avaliar, antes do plantio, a adequação das condições de aptidão edafoclimáticas do
local para o cultivo do meloeiro. Os solos mais recomendados para o cultivo do meloeiro são os
planos, com boa exposição ao sol, textura franco-arenosa a areno-argilosa, profundos, bem drenados,
com boa aeração, férteis, ricos em matéria orgânica, com pH variando entre 6,0 e 7,5. A salinidade
elevada afeta o desenvolvimento das plantas, provocando decréscimos na produtividade.
A combinação de alta temperatura, alta luminosidade, baixa umidade relativa e baixos índices
pluviométricos proporcionam as condições climáticas mais adequadas ao desenvolvimento e a
produtividade do meloeiro. A temperatura ótima para o bom desenvolvimento da cultura do
melão é de 20º a 30 ºC. Por influenciar desde a germinação das sementes até a qualidade final do
fruto e sua conservação pós-colheita, é o principal fator climático que afeta a cultura. A exposição
solar ótima para o bom desenvolvimento do meloeiro é entre 2.000 a 3.000 horas/ano e a
umidade relativa ótima está entre 65% e 75%
2.4.3- Antecedentes Sanitários
Para obter uma produção mais segura, do ponto de vista da segurança e inocuidade alimentar, é
necessário conhecer o histórico da área na qual se pretende realizar o plantio - cultivos anteriores,
ocorrência de pragas e doenças, agrotóxicos empregados. Para se assegurar que a área é adequada
para o cultivo é necessário realizar análise microbiológica, de metais pesados e de resíduos de
agrotóxicos no solo.
Não poderão ser utilizadas para o cultivo do meloeiro áreas nas quais no ano anterior tenham
sido desenvolvidas atividades pecuárias ou industriais que impliquem na incorporação de materiais
contaminantes em níveis capazes de comprometer a qualidade dos frutos.
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As seguintes práticas devem ser aplicadas antes de iniciar o cultivo: instalar cercas, cercas vivas
ou outro tipo de barreira física para controlar a entrada ou presença de animais e pessoas nas
áreas de cultivo, especialmente durante a colheita; manter os animais confinados em currais;
manter os fertilizantes orgânicos armazenados em local distante das áreas de cultivo para evitar
a contaminação com matéria fecal e outros contaminantes.
No caso de que se desconheça o histórico ou os perigos que a área possa apresentar, deve ser avaliado
o uso atual das áreas adjacentes a fim de identificar  fontes ou perigos potenciais de contaminação
procedentes do meio ambiente e demonstrar que a quantidade de microrganismos patogênicos, resí-
duos de agrotóxicos e metais pesados no solo não ultrapassam os limites máximos permitidos.
Quando existam fontes de contaminação nas áreas adjacentes - criação de animais, entre outras
- que possam por em risco a segurança e inocuidade dos melões, devem ser estabelecidas medi-
das preventivas para evitar a contaminação do cultivo, a proliferação de insetos, assim como o
escoamento superficial de água que possa ter mantido contato com dejetos de animais ou outro
contaminante - faixas de vegetação, cercas vivas, dentre outros.
2.4.4- Rotação de Culturas
A alternância de cultivos em uma mesma área apresenta diversas vantagens em relação à
monocultura, além de ser uma estratégia para o manejo integrado de pragas, doenças e plantas
daninhas e utilização mais adequada dos agrotóxicos e dos nutrientes. É necessário preparar
mapas de uso atual da área da propriedade, os quais podem ser utilizados para planejar a época
de plantio e colheita e demais atividades agrícolas, bem como planejar a rotação de culturas.
2.5- Calagem e Adubação
2.5.1- Calagem
A calagem visa corrigir a acidez do solo, as deficiências de cálcio e magnésio e também prevenir a
toxidez, principalmente do alumínio, ao desenvolvimento do meloeiro. Deve ser realizada pelo
menos cerca de 60 dias antes do plantio. É necessário utilizar somente corretivos registrados, sem
substâncias tóxicas, especialmente metais pesados, que possam provocar riscos de contaminação
do solo e dos lençóis de água subterrâneos. A calagem deve ser feita visando aumentar a saturação
por bases do solo a 80 % (V1 = 80%) e garantir um teor mínimo de magnésio. Quando o teor de Mg
trocável no solo for inferior a 8 mmolc/dm
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Tabela 2 - Interpretação de resultados de análise de solo para macronutrientes*
Tabela 3 - Interpretação de resultados de análise de solo para micronutrientes*
Tabela 4 - Teores adequados de nutrientes em folhas de meloeiro





Muito baixo 0,0-0,7 0-10 - - -
Baixo 0,8-1,5 10-25 0-3 0-4 0-4
Médio 1,6-3,0 25-60 4-7 4-7 5-10
Alto 3,1-6,0 61-120 >7 >7 >10
Muito Alto >6,1 >120 - - -
B-água quente Cu-DTPA Fe-DTPA Mn-DTPA Zn-DTPA
Teor mg/dm3 mg/dm3 mg/dm3 mg/dm3 mg/dm3
Baixo 0-0,2 0-0,2 0-4 0-1,2 0-0,5
Médio 0,21-0,60 0,3-0,8 5-12 1,3-1,4 0,6-1,2
Alto >0,60 >0,8 >12 >1,5 >1,2
Macronutrientes g/kg Micronutrientes mg/kg
Nitrogênio 25-50 Boro 30-80
Fósforo 3-7 Cobre 10-15
Potássio 25-40 Ferro 50-300
Cálcio 25-50 Manganês 50-250
Magnésio 5-12 Zinco 20-100
Enxofre 2-3
2.5.2- Adubação
As recomendações de adubação devem ser baseada na análise química do solo  para fins de
fertilidade e na diagnose foliar, como critério complementar, embora  fatores como a produtivi-
dade esperada e o histórico da área cultivada devam ser considerados na tomada de decisão.
Nas Tabelas 2, 3 e 4 são apresentados os teores adequados de nutrientes no solo e em folhas de
meloeiro.
Fonte: Silva, 1999.
* Adaptado do Instituto Agronômico (IAC)
* Adaptado do Instituto Agronômico (IAC)
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Tabela 5 - Recomendação de macronutrientes para o melão sob irrigação
Produtividade          P-resina (mg/dm3)        K solo (mmolc/dm
3)
esperada    N 0 a 25 26 a 60 > 60 0 a 1,5 1,6 a 3,0 > 3,0
t/ha kg/ha               kg/ha P2O5                   kg/ha K2O
< 20 80 160 120 80 200 160 100
20 a 30 100 200 160 100 250 200 140
> 30 120 240 180 140 300 240 180
Os fertilizantes orgânicos são inócuos e eficazes se estiverem sendo usados corretamente; entre-
tanto, seu uso incorreto pode se constituir uma fonte de contaminação do solo. O perigo consis-
te na sua utilização sem tratamento ou com tratamento incompleto ou, ainda, na contaminação
acidental dos frutos e das águas superficiais - escoamento superficial - e subsuperficiais -
lixiviação.
Os fertilizantes orgânicos devem ser registrados, evitando, o uso de materiais sem composições
definidas, provenientes de fontes contaminadas e com teores elevados de substâncias tóxicas -
especialmente metais pesados, resíduos de agrotóxicos e microrganismos patogênicos.
O contato entre os frutos do meloeiro e os fertilizantes orgânicos deve ser reduzido ao máximo.
É importante que estes fertilizantes sejam misturados com o solo e completamente cobertos. É
necessário considerar, quando da fertilização mineral, a quantidade de nutrientes adicionada ao
solo pelos fertilizantes orgânicos aplicados.
O tempo necessário para o tratamento do esterco e composto depende da região, do clima e da
origem do material empregado. É recomendável não compostar na propriedade restos vegetais
com sintomas de ataques de pragas e doenças. O armazenamento destes fertilizantes deve ocor-
rer em local específico, distante das áreas de cultivo, utilizando-se barreiras de contenção para
evitar sua disseminação pelo vento ou chuva.
As quantidades de nutrientes recomendadas para o meloeiro pela Embrapa Agroindústria Tropical
para os pólos Assu-Mossoró e Baixo Jaguaribe são apresentadas nas Tabelas 5 e 6. Deverão ser
evitadas aplicações de nutrientes além das recomendações, especialmente nitrogênio, para não
elevar demasiadamente o conteúdo de nitrato (NO3-), nas plantas e provocar sua perda por lixiviação.
Fonte: Crisóstomo et al. (2002)
É necessário proceder ao fracionamento das quantidades de fertilizantes recomendadas, de acordo
com o crescimento e necessidade da planta, principalmente dos nitrogenados e potássicos. Na Tabela
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Tabela 6 - Recomendação de micronutrientes para o melão sob irrigação
Tabela 7 - Recomendação de adubação mineral para o melão -Detalhamento das doses a serem
aplicadas, e já citadas na Tabela 3
Teor no solo Dose do nutriente
Nutriente (mg/dm3) (kg/ha)
B  (Água quente) 0 a 0,6 1
> 0,6 0
Cu (DTPA) 0 a 0,3 2
> 0,3 0
Mn (DTPA) 0 a 1,5 5
> 1,5 0






20 a 45 dias





































P-resina (mg/dm3) K (mmolc/dm
3)
0 a 25 26 a 60 > 60 0 a 1,5 1,6 a 3,0 > 3,0
kg/ha P2O5 kg/ha K2O
130 100 60 20 20 10
160 130 80 20 20 10
190 140 100 30 20 20
- - - 20 20 10
- - - 20 20 10
- - - 30 20 20
30 20 20 40 30 20
40 30 20 50 40 30
50 40 40 60 50 40
- - - 80 60 40
- - - 100 80 60
- - - 120 100 70
- - - 40 30 20
- - - 50 40 30
- - - 60 50 40
Fonte: Crisóstomo et al. (2002)
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Na adubação de fundação, os fertilizantes minerais devem ser aplicados e misturados com os
orgânicos dentro do sulco, cobrindo-os por completo. A aplicação de potássio em cobertura será
realizada junto com o nitrogênio, sendo conveniente que se faça uma irrigação logo após sua
aplicação, para reduzir as perdas desses fertilizantes.
É necessário utilizar fertilizantes minerais registrados, sem substâncias tóxicas, especialmente metais
pesados, os quais podem provocar riscos de contaminação do solo e dos lençóis de água subterrâneos.
2.6- Manejo do Solo e de Plantas Invasoras
O meloeiro é uma cultura anual de ciclo curto e as áreas cultivadas são intensamente mecaniza-
das.  As operações de preparo do solo devem ser realizadas com base em critérios conservacionistas.
Em áreas não cultivadas anteriormente, o preparo inicial do solo inclui a limpeza da área por desmatamento,
aração e gradagem. Em áreas cultivadas anteriormente, a aração pode ser precedida de uma passada de
roçadeira ou grade de discos. Em áreas que apresentam camadas compactadas e/ou adensadas, reco-
menda-se realizar uma subsolagem. Para complementar a aração, costuma-se gradear a área, facilitando
as operações subseqüentes e a implantação da cultura.  Em geral, a profundidade de aração é de 30 cm
enquanto a da gradagem é de cerca de 20 cm. Nessas operações é comum a incorporação do calcário.
Em seguida à aração e gradagem, é realizado o sulcamento para aplicação dos fertilizantes em
fundação. Em certas condições, cultivo no período chuvoso ou solo com baixa drenagem é reco-
mendável o plantio em camalhões, com largura variando de 1,0 a 1,5 m e altura de 15 a 25 cm,
seguido do sulcamento com a finalidade já especificada.
É necessário realizar o manejo das plantas invasoras, especialmente cucurbitáceas, alternando
métodos de controle - mecânicos e culturais. O controle pode ser feito com tração animal entre
linhas e com enxada entre as plantas, com objetivo de manter a cultura no limpo. Com o desen-
volvimento da planta, as capinas devem ser feitas com enxada e localizadas, para evitar o manu-
seio das ramas. Ainda não existem herbicidas seletivos para o melão.
2.7- Irrigação
2.7.1- Manejo
O sistema de irrigação predominante utilizado na cultura do meloeiro é o localizado por
gotejamento, sendo considerado o mais adequado. A filtragem é fundamental para melhorar a
qualidade da água, impedindo os entupimentos e garantindo melhor distribuição.
Os valores da evapotranspiração de cultivo (ETc), evapotranspiração potencial de referência (ETo),
coeficiente de cultivo (Kc) e coeficiente de irrigação (Ki) são importantes para determinar a
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dimensionamento e manejo de sistemas de irrigação, e uma eficiente avaliação das fontes hídricas
e de energia elétrica.
A necessidade de água do meloeiro depende das condições climáticas, ciclo da cultivar e sistema
de irrigação. A necessidade diária de água (evapotranspiração da cultura) é afetada, principal-
mente pelo clima, estádio de desenvolvimento da cultura e sistema de irrigação.
À exceção da fase de germinação, o meloeiro apresenta tolerância moderada à concentração de
sais na solução do solo. Na prática, água com condutividade elétrica (CE) entre 2,2-3,6 dS/m
produz frutos mais doces, desde que bem manejada e em solos bem drenados,
A uniformidade da aplicação de água do sistema de irrigação, influenciando na distribuição da água e
dos fertilizantes, afeta diretamente o desenvolvimento das plantas, a produção e a qualidade dos frutos.
2.7.2- Qualidade da Água
Os fatores de risco a serem considerados para monitorar a qualidade da água para a irrigação são
os seguintes - procedência da água, sistema de irrigação utilizado, características do cultivo,
proximidade dos frutos com o solo e o tempo transcorrido entre a última irrigação e a colheita.
É necessário avaliar as possibilidades de contaminação por dejetos humanos ou animais do solo
e da água das áreas de cultivo (armazenamento de esterco e dejetos fecais, acesso de animais,
proximidade de granjas e currais), e evitá-las. É necessário, também, criar estruturas para reduzir
o escoamento superficial como, por exemplo, faixas de vegetação.
A freqüência de análise da água deve ser avaliada em função da origem da água. Quando a irrigação do
meloeiro é realizada com águas subterrâneas procedentes de poços fechados, o perigo de contaminação
é menor. Da mesma forma, quando o sistema de irrigação empregado é o de gotejamento - onde o
volume de água utilizado é menor e mais localizado, os riscos de contaminação também são menores.
Entretanto, os frutos estão em contato direto com o solo e apresentam superfícies amplas (apesar da
rigidez da casca), rendilhadas (algumas variedades) e os perigos de contaminação são acentuados.
Um dos métodos mais utilizados para o controle de bactérias e algas é a adição de cloro na água
de irrigação, injetado 1-2 vezes por semana durante os últimos 30 minutos da irrigação. Para
maior eficiência, o cloro deve ser usado em água com pH entre 5,5-6,5.
2.8- Proteção Integrada da Planta
A incidência de patógenos deve ser regularmente avaliada e registrada por meio de monitoramento, o qual
deve ser baseado em um sistema de amostragem e freqüência de observações específicas para cada praga.
Devem ser empregados métodos integrados de manejo de pragas e doenças, priorizando-se os
métodos culturais e biológicos, com o fim de reduzir o emprego de agrotóxicos. Utilizar
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agrotóxicos registrados no Brasil e  autorizados para o melão (Anexos 1 e 2) sempre ao final da
tarde, para não eliminar os polinizadores.
Deverá ser implantada em cada propriedade a infra-estrutura necessária ao monitoramento das condi-
ções agroclimáticas, visando auxiliar na tomada de decisão em relação ao manejo de pragas e doenças,
realizando registro sistemático da precipitação pluviométrica, temperatura e umidade relativa do ar.
2.8.1- Manejo Integrado de Pragas
2.8.1.1- Mosca-Branca (Bemisia tabaci biotipo B)
Preparar o solo trinta dias antes do plantio. Adquirir mudas sadias. Eliminar restos culturais,
plantas daninhas e hospedeiras. Realizar o plantio na direção contrária à dos ventos. Utilizar
plantas-isca (sorgo, pepino e outras) ao redor da área cultivada.  Evitar o excesso de adubação
nitrogenada. Cobrir o solo com material repelente (palha de arroz ou plástico dupla face). Pre-
servar os inimigos naturais. Na presença de sintomas de amarelão, realizar controle químico
quando houver 2 moscas (adultos ou ninfas), em média, nos pontos amostrados. Na ausência de
sintomas do amarelão, o nível de controle deverá ser de 10 moscas (adultos ou ninfas), em
média, nos pontos amostrados.
2.8.1.2- Mosca-Minadora (Liriomyza sativae; Liriomyza huidobrensis)
Implantar os cultivos de melão distantes de culturas muito susceptíveis, principalmente algodo-
eiro. Eliminar os restos culturais e as plantas daninhas, principalmente caruru, serralha, maria-
pretinha, picão e assa-peixe. Preservar os inimigos naturais, evitando o uso indiscriminado de
agrotóxicos. Realizar controle químico quando houver a presença de 4 larvas vivas ou 10 adul-
tos, em média, nos pontos amostrados.
2.8.1.3- Pulgão (Aphis gossypii)
Realizar o plantio na direção contrária à dos ventos. Utilizar plantas-isca, como certas gramíneas,
ao redor da área cultivada. Preservar ou adicionar inimigos naturais. Eliminar restos culturais.
Utilizar cobertura do solo que possa servir como repelente (plástico dupla face ou palha de
arroz). Realizar controle químico quando o número de insetos, em média, nos pontos amostrados
for igual ou maior a 3.
2.8.1.4- Broca-das-cucurbitaceas (Diaphania nitidalis e Diaphania Hyalinata)
O controle das broca-das-cucurbitáceas é realizado com pulverizações de produtos químicos e bio-
lógicos. Realizar controle químico quando forem encontradas 3 lagartas, em média, nos pontos












MANUAL DE SEGURANÇA E QUALIDADE PARA A CULTURA DO MELÃO
2.8.1.5- Lagarta-Mede-Palmo (Thricoplusia ni)
Preservar os inimigos naturais, evitando o uso indiscriminado de produtos químicos. Realizar
controle químico quando o número de lagartas, em média, nos pontos amostrados, for igual a 4.
2.8.1.6- Outras Pragas: Lagarta-Rosca (Agrotis ipsilon), Vaquinha (Diabrotica speciosa),
Percevejo-dos-Frutos (Leptoglossus gonagra)
Eliminar restos culturais e plantas daninhas. Preservar os inimigos naturais. Utilizar plásticos
repelentes. Evitar o uso excessivo de fertilizantes nitrogenados.
2.8.1.7- Mosca-das-Frutas (Anastrepha grandis)
É considerada praga quarentenária da cultura do melão. Monitorar com o uso de armadilhas de
plástico do tipo McPhail, contendo proteína hidrolisada (500 mL para 10 L de água) como atrativo
alimentar, dispondo 2 a 3 armadilhas por hectare. A cada sete dias coletar os insetos para análise,
limpar as armadilhas e trocar o atrativo. Realizar controle químico quando for detectada a pre-
sença das moscas. Aplicar iscas tóxicas (inseticida + atrativo alimentar) sobre as folhas.
2.8.2- Manejo Integrado de Doenças
2.8.2.1- Míldio (Pseudoperonospora cubensis)
Utilizar híbridos/variedades resistentes. Evitar plantios em baixadas úmidas e locais com pouca
ventilação. Realizar controle químico quando uma única planta apresentar sintoma. Intensificar
as vistorias quando as condições climáticas forem favoráveis ao desenvolvimento do patógeno,
especialmente com elevada umidade relativa do ar. Realizar controle químico, intercalando prin-
cípios ativos diferentes para evitar a formação de resistência aos produtos.
2.8.2.2- Oídio (Sphaerotheca fuliginea)
Utilizar híbridos/variedades resistentes ou tolerantes. Estabelecer os plantios em sentido con-
trário aos ventos predominantes. Eliminar os restos culturais e plantas daninhas. Sempre que
possível, realizar a rotação de culturas. Realizar o monitoramento. Realizar controle químico
quando mais de 10% das plantas apresentarem sintomas.
2.8.2.3- Crestamento Gomoso (Didymella bryoniae)
Utilizar sementes com certificado fitossanitário de origem. Eliminar restos culturais e de plantas
invasoras, principalmente cucurbitáceas. Realizar drenagem adequada, plantando sobre camalhões.
Irrigar freqüentemente e a baixa intensidade, sempre pela manhã, para reduzir a umidade. Rea-
lizar, quando possível, rotação de culturas. Realizar o monitoramento. Destruir hastes, folhas e
frutos infectados. Realizar controle químico quando 30% ou mais das plantas apresentarem sin-
tomas em qualquer fase do ciclo da planta. Evitar injúrias à casca dos frutos. Armazenar os frutos
sob refrigeração, respeitando a temperatura recomendada para o híbrido/variedade.
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2.8.2.4- Murcha-de-Fusário (Fusarium oxysporum f. sp. melonis)
Implantar os cultivos em solos com elevado teor de matéria orgânica, de textura franca e com pH
acima de 6,0. Realizar adubação orgânica no sulco de plantio. Utilizar fertilizantes nitrogenados
na forma de nitrato. Utilizar sementes com certificado fitossanitário de origem. Para qualquer
número de plantas afetadas, em qualquer fase do ciclo da planta, adotar medida erradicante.
2.8.2.5- Murcha-de-Monosporascus (Monosporascus cannonballus)
Implantar os cultivos em solos bem drenados. Utilizar irrigação por gotejamento. Utilizar cober-
tura com plástico. Realizar monitoramento. Para qualquer número de plantas afetadas, em qual-
quer fase da cultura, adotar medida erradicante.
2.8.2.6- Murcha-de-Rhizoctonia (Rhizoctonia solani)
Implantar os cultivos em solos bem drenados. Utilizar irrigação por gotejamento. Utilizar menor
adensamento nos plantios. Para qualquer número de plantas afetadas, em qualquer fase da cul-
tura, adotar medida erradicante.
2.8.2.7- Murcha-de-Macrophomina ou Cancro Seco (Macrophomina phaseolina)
Estabelecer os plantios em sentido contrário aos ventos predominantes. Para qualquer número
de plantas afetadas, em qualquer fase da cultura, adotar medida erradicante.
2.8.2.8- Mancha-Aquosa (Acidovorax avenae subsp. citrulli)
Utilizar híbridos/variedades resistentes. Utilizar sementes com certificado fitossanitário de origem.
Remover cucurbitáceas silvestres da área antes do plantio. Realizar o plantio sobre camalhões. Irrigar
somente por gotejamento, para reduzir a umidade das plantas. Realizar, quando possível, a rotação
de culturas. Evitar colher os frutos quando as plantas estiverem molhadas. Realizar monitoramento.
Realizar controle químico, com fungicidas cúpricos registrados e autorizados para o melão, quando
mais de 20% das plantas apresentarem sintomas e quando o tempo estiver frio e chuvoso.
2.8.2.9- Doenças Viróticas
Utilizar híbridos/variedades resistentes ou tolerantes. Utilizar sementes com certificado fitossanitário
de origem. Evitar o plantio próximo a áreas infectadas. Erradicar plantas atacadas e plantas dani-
nhas hospedeiras, dentro e fora do campo de cultivo. Incorporar os restos culturais imediatamente
após a colheita. Evitar o uso excessivo de fertilizantes nitrogenados. Realizar, quando possível, a
rotação de culturas com espécies não hospedeiras. Qualquer planta suspeita de ataque de vírus
deve ser arrancada imediatamente e enviada ao laboratório de fitopatologia mais próximo para
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2.8.2.10- Nematóide das Galhas (Meloidogyne spp.)
Utilizar áreas livres do patógeno. Realizar o preparo do solo alguns dias antes do plantio. Realizar
as adubações de acordo com a análise do solo. Efetuar adubação com matéria orgânica. Eliminar os
restos de cultura logo após a colheita. Manter a área em descanso, sem cobertura vegetal e sem
irrigação, e revolvê-lo periodicamente. Realizar, quando possível, rotação de culturas com plantas
armadilhas.  A ocorrência de nematóides deve apenas ser monitorada para a adoção de medidas de
manejo em futuros plantios na mesma área. Ainda não existem nematicidas seletivos para o melão.
2.8.2.11- Barriga d’água (Xanthomonas campestris pv. Melonis)
Manifesta-se, principalmente, nas épocas de colheita e de armazenamento. Utilizar sementes com
certificado fitossanitário de origem. Manejar adequadamente a irrigação. Monitorar todos os
frutos na empacotadora. Qualquer fruto com sintoma deve ser descartado.
2.8.2.12- Podridão-Aquosa-dos-Frutos (Erwinia carotovora subsp. carotovora)
Manifesta-se, principalmente, nas épocas de colheita e de armazenamento. Evitar o cultivo em
períodos chuvosos. Manejar corretamente a irrigação. Evitar o uso excessivo de fertilizantes
nitrogenados. Fornecer cálcio por meio de calagem ou adubação foliar. Monitorar todos os frutos
na empacotadora. Qualquer fruto com sintoma deve ser descartado.
2.8.3- Uso de Agrotóxicos
Para o controle fitossanitário só deverão ser utilizados agrotóxicos registrados, com uso autori-
zado para a cultura e praga/doença em questão (Anexo 1) e seguindo as instruções dos rótulos
dos produtos. Realizar as misturas com água livre de contaminantes que possam por em risco a
inocuidade do produto. Na escolha dos agrotóxicos deverão ser consideradas as persistências,
toxicidade, nível de resíduos nos frutos e impactos ao ambiente. No caso de frutos para exporta-
ção, é responsabilidade do produtor utilizar agrotóxicos que estejam autorizados para a cultura
tanto no Brasil como no mercado de destino.
É necessário registrar em uma planilha do “caderno de campo” as informações sobre as aplica-
ções de agrotóxicos, informando a data da aplicação, estádio vegetativo, data prevista para a
colheita, horário da aplicação, praga/doença alvo, justificativa para a aplicação (nível de ação
ou controle), produto, dosagem, período de carência do produto, responsável técnico pela apli-
cação e operador.
Recomenda-se, sempre que possível, utilizar as informações geradas em “Estações de Avisos”,
associadas aos dados registrados na região, para orientar a tomada de decisão, com vistas ao
emprego dos agrotóxicos.
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É proibido utilizar recursos humanos sem a devida capacitação técnica na manipulação, preparo
e aplicação de agrotóxicos. Deve-se utilizar Equipamento de Proteção Individual - EPI, conforme
o Manual de Prevenção de Acidentes no Trabalho com Agrotóxicos.
A aplicação de agrotóxicos deverá ser realizada utilizando-se equipamentos adequados, os quais
deverão ser mantidos em bom estado de funcionamento e deverão ser limpos depois de cada
uso. Os equipamentos utilizados deverão receber manutenção e aferição periódica, utilizando
métodos e técnicas recomendadas pelos fabricantes e especialistas do setor.
Recomenda-se priorizar o uso de tratores ou outras máquinas equipadas com cabine de proteção
do aplicador e dispositivo para a lavagem pressurizada de embalagens vazias de agrotóxicos.
Deve-se realizar a manipulação e preparo de agrotóxicos em locais específicos, construídos para
essa finalidade, observando-se também as recomendações técnicas sobre manipulação de
agrotóxicos conforme a legislação vigente.
Devem-se empregar apenas agrotóxicos registrados no Brasil, com uso autorizado para a cultura
(Anexo 1), seguindo as instruções do rótulo e da aplicação recomendada pelo fabricante.  É
importante observar o pH da calda antes da pulverização, visando aumentar a eficiência da
aplicação dos agrotóxicos, bem como analisar a água utilizada na pulverização quanto à conta-
minação com coliformes fecais, corrigindo problemas por acaso existentes.
Os agrotóxicos devem ser armazenados em local adequado, observando-se as normas de segu-
rança pertinentes a essa finalidade. Deve-se manter registro sistemático da movimentação de
estoque de produtos químicos.
As embalagens vazias de agrotóxicos e afins não poderão ser reutilizadas.  Deve-se fazer a tríplice
lavagem, conforme o tipo de embalagem e, após sua inutilização, armazená-las em local adequado, onde
seja mínimo o perigo de contaminação para o trabalhador, solo, água e frutos. As embalagens vazias
devem ser encaminhadas aos centros regionais para o recolhimento de embalagens vazias, em colabora-
ção com os estabelecimentos revendedores de agrotóxicos, conforme recomenda a legislação em vigor.
2.9- Colheita e Transporte para a Empacotadora
2.9.1- Técnicas de Colheita
A colheita é feita com o uso de facas ou tesouras de poda bem afiadas, de material inoxidável, as
quais deverão ser mantidas em condições adequadas de manutenção, limpeza e sanitização.
Os frutos cortados devem ser deixados entre as folhas da planta para serem recolhidos posterior-
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Os instrumentos de colheita devem ser lavados com água e sabão e desinfetados com uma solução
sanitizante - 200 mg/L de cloro ativo a pH 6,5 a 7,5, por 15 minutos, por exemplo. Os trabalhado-
res devem dispor de reservatório contendo água limpa para limpeza das mãos durante a colheita.
Os frutos coletados deverão ser protegidos do sol, do vento e da chuva e transportados para a
empacotadora o mais rápido possível. Recomenda-se eliminar restos de solo e matéria orgânica
dos frutos antes que saiam do campo.
Os resíduos originados por ocasião da colheita - restos vegetais, restos de plástico e  isopor,
dentre outros, devem devem ser coletados, depositados em um recipiente próprio e encaminha-
dos para compostagem ou recuperação.
2.9.2- Transporte
Os frutos serão transportados preferencialmente em caixas plásticas - caixas de colheita, ou
eventualmente, carrocerias de tratores - carrocerias, as quais serão utilizadas somente para o
transporte de frutos, mantidas em bom estado de conservação e limpas. As caixas de colheita
devem ser preenchidas até, no máximo, com duas camadas de frutos.
As superfícies de transporte e descarregamento de frutos devem ser forrados com material que
amorteça impactos e/ou atritos de forma a possibilitar a redução de danos mecânicos.
Apesar das carretas serem revestidas e o melão ter uma resistência razoável ao transporte a
pequenas distâncias, os frutos devem ser transportados com cuidado, evitando velocidade alta e
estradas ruins, pois nesta etapa ocorrem os maiores problemas de injúrias mecânicas.
Todo carregamento de frutos destinado à empacotadora deve estar acompanhado de uma ficha de
identificação, contendo pelo menos as seguintes informações - empresa, área, parcela, híbrido/
variedade, número do corte, quantidade, data da colheita, horário e responsável pela colheita.
A limpeza das caixas de colheita será realizada diariamente, ao final do trabalho. As caixas devem
ser submersas em solução desinfetante - 1 L de detergente para cada 100 L de água, enxaguadas
em água potável e imersas em solução sanitizante - 200 mg/L de cloro ativo a e pH 6,5 a 7,5, por
1 minuto, por exemplo.
Os materiais utilizados na limpeza das caixas de colheita - escovas, esponjas, panos - serão
usados exclusivamente para esta finalidade, lavados e sanitizados diariamente.
Os tanques nos quais são limpas as caixas de colheita devem ser lavados e sanitizados diariamen-
te. Os tanques devem ser esvaziados, parcialmente ocupados com água e detergente clorado - até
metade do volume, enxaguados com água limpa e sanitizados.
Todo o material utilizado no campo durante a colheita, depois de limpo e sanitizado, deve ser
armazenado em um local amplo, fechado e limpo dentro das instalações da empresa.
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A estrutura da empacotadora deve ser funcional - movimentação dos frutos antes e após o
processamento, armazenamento separado de frutos, caixas de campo, paletes e caixas de embala-
gem - econômica, de fácil limpeza, e ser projetada em função da capacidade produtiva. Deve ser
planejada de maneira oferecer proteção contra a entrada de pragas, assim como de contaminantes,
incluindo a prevenção da contaminação cruzada durante as diferentes operações.
2.10.1- Instalações
2.10.1.1- Escolha da Área
A empacotadora deve ser localizada em área plana, livre de poluentes e/ou contaminantes, eqüidistante
das áreas de plantio, à distância mínima recomendável. Os locais de confinamento de animais, trata-
mento e armazenamento de esterco devem ficar à distância mínima recomendável de 200 m.
Ao redor da empacotadora deve ser colocada cerca de arame, ou outro material, para evitar a
entrada de animais. Os quebra-ventos devem estar localizados à distância mínima recomendável de
80 m, para proteger a empacotadora de ventos fortes e trazer sombra para os veículos em períodos
de grande movimentação. As árvores devem ser podadas anualmente. As árvores, cercas, placas,
postes e depósitos de lixo devem receber cuidados permanente, no mínimo uma vez ao ano.
Devem ser reservados também locais para manobras de caminhões e tratores ao redor da
empacotadora, de preferência pavimentados.
2.10.1.2- Estradas, Carreadores e Veículos
As estradas e carreadores devem ser sinalizadas e apresentar boas condições para trânsito de
veículos pesados, desde o percurso do campo à empacotadora e desta para as vias de escoamen-
to dos frutos. Devem ser mantidas livres de ervas daninhas e irrigados diariamente, à noite, para
reduzir o levantamento de poeira dos veículos que circulam durante o dia.
 Os veículos e carrocerias usados para o transporte de frutos devem ser utilizados somente quan-
do não tenham sido usados em atividades que representem perigo de contaminação aos frutos.
Devem ser lavados e sanitizados, duas vezes em cada safra, no mínimo, utilizando-se água, sa-
bão, escova e solução sanitizante - 200 mg/L de cloro ativo a  pH 6,5 a 7,5, por exemplo.
2.10.1.3- Abastecimento e Qualidade da Água
A área escolhida para a construção da empacotadora deve ter disponibilidade de água em função
das quantidades a serem utilizadas no beneficiamento, higienização das instalações, equipamen-
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A água que mantenham contato direto com os frutos ou com qualquer superfície de contato com
estes - caixas de colheita, carrocerias, esteiras, deverá ser potável e cumprir as especificações
estabelecidas na legislação vigente. A concentração de cloro residual livre e o pH da água devem
ser monitorados.
A limpeza de locais e equipamentos que não tenham contato direto com os frutos deve ser
realizada com água limpa, pelo menos.
A água potável utilizada na empacotadora deve ser transportada por tubulações exclusivas. No
caso de armazenamento de água, deve-se dispor de instalações apropriadas, com adequado sis-
tema de distribuição e com proteção eficiente contra contaminações.
Os tanques e caixas d'agua devem ser lavados e sanitizados mensalmente, empregando-se deter-
gente, escovas e água clorada.
Deve haver um esgoto compatível com o volume de água a ser utilizado na empacotadora. Devem
existir ralos (tipo sifão ou similar) a fim de evitar o acúmulo de água e entrada de roedores.
Nas atividades da empacotadora devem ser utilizadas técnicas que minimizem o volume de águas
residuais geradas e que facilitem seu processamento, reciclagem e disposição final. As águas
residuais jamais devem ser lançadas diretamente no solo, açudes ou rios.
2.10.1.4- Ventilação e Iluminação
O ambiente da empacotadora deve ter um sistema de ventilação adequado, de origem natural ou
artificial. Uma alternativa é a colocação de telas substituindo parede ou meia parede nas divisó-
rias internas da empacotadora. Os sistemas da ventilação mecânicos deverão ser construídos de
modo que seja possível realizar facilmente a limpeza e manutenção dos componentes do sistema.
A ventilação adequada também permite a eliminação do ar contaminado, desde que a corrente de
ar tenha um fluxo do local limpo para o sujo.
A iluminação deve ser uniformemente distribuída no ambiente. As lâmpadas devem possuir siste-
mas de segurança contra possíveis rupturas ou quedas acidentais, e devem ser instaladas de
modo a não oferecer riscos aos alimentos. A fixação das mesmas ao teto ou às paredes deverá ser
feita de modo a facilitar sua limpeza e evitar a acumulação de poeira.
As armadilhas luminosas contra insetos, se utilizadas, não deverão estar situadas sobre os equi-
pamentos e linhas de manipulação e embalagem de frutos.
2.10.1.5- Controle de Pragas nas Instalações
Os roedores, insetos e ácaros constituem um perigo sanitário, pois podem contaminar materiais
de embalagem e empacotamento ou frutas em processo de embarque. Cada empresa disporá de
um plano de controle de pragas nas instalações, de acordo com suas necessidades.
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No plano de controle de pragas deve ser identificada a equipe de trabalho e tarefas, especifica-
dos  os materiais e produtos utilizados, freqüência, método de aplicação e medidas de seguran-
ça. Os produtos empregados, além de não causarem contaminação aos frutos, deverão cumprir
normas vigentes e estar autorizados para utilização na indústria alimentícia.
A incidência de insetos na empacotadora e áreas circunvizinhas será avaliada e registrada por
meio de monitoramento para assegurar-se de que não existe infestação, com atenção especial
aos locais de armazenamento de caixas e embalagens, locais onde se depositem lixos e dejetos.
Como os pássaros podem ser portadores de enfermidades, devem ser tomadas medidas para
excluir sua entrada e estabelecimento de ninhos nas instalações. As janelas e portas da
empacotadora deverão ser protegidas e as portas deverão ser mantidas fechadas, exceto nos
momentos de carga e descarga de frutos.
2.10.1.6- Laboratório
Dentro do laboratório deve existir uma área reservada para os equipamentos e reagentes quími-
cos a serem utilizados na avaliação da qualidade dos frutos. À área deve conter bancada com
dimensionamento elétrico para alocação de equipamentos. Pisos, paredes e bancadas devem ser
de cores claras e de fácil limpeza. O local deve ser bem arejado.
2.10.1.7- Áreas de Recepção e Carregamento
As áreas de descarregamento e carregamento dos tratores e caminhões devem ser cobertas para evitar
que a exposição ao sol afete a qualidade dos frutos. Essas áreas devem conter rampas no mesmo nível
da carroceria dos caminhões. A área de carregamento para frutos resfriados deve ter um sistema
vedado para manutenção da temperatura de armazenamento e evitar quebra na cadeia de frios.
2.10.1.8- Armazenamento de Embalagens
Deve-se reservar um local para montagem e armazenamento de embalagens. Esse local deve ser
bem ventilado, seco, limpo, protegido contra respingos de água ou vazamentos e protegido
contra a entrada de insetos, morcegos, roedores e outros. As caixas devem ser colocadas sobre
estrados de madeira e mantidas afastadas das paredes, no mínimo 50 cm, para evitar a umidade
e facilitar a limpeza.
2.10.1.9- Armazenamento de Produtos Químicos
De forma geral os produtos químicos devem ser armazenados a uma distância segura de no
mínimo 100 m da empacotadora. O ambiente de armazenamento desses produtos deve ser bem
ventilado, todos os produtos devem estar em suas embalagens originais, em estantes ou sobre
estrados. Todo o material químico em uso pode ser mantido no ambiente da empacotadora,
desde que seja acondicionado em sala ou armários reservados, onde não tenham contato direto
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2.10.1.10- Refugo
Deve existir um local reservado, fora da empacotadora, para os frutos que forem descartados da linha de
embalagem por não atenderem aos pré-requisitos de seleção e classificação. Os frutos refugados devem
ser direcionados para uso alternativo, desde que o defeito não comprometa a segurança para consumo.
2.10.1.11- Área para Deposição de Lixo
Nas atividades da empacotadora devem ser utilizadas técnicas que minimizem o volume de resí-
duos produzidos e que facilitem seu processamento, reciclagem e disposição final. As áreas para
depósito de lixo devem estar distantes da empacotadora e em locais que facilite sua coleta.
Os frutos descartados devem ser transformados em composto orgânico. Os restos vegetais com
sintomas de ataques de pragas e doenças não devem ser utilizados. Os produtos usados na
empresa – embalagens, restos de plástico e  isopor, óleo combustível e lâmpadas - devem ser
encaminhados para reciclagem ou recuperação.
O lixo deve estar disposto adequadamente em recipientes com tampa para evitar contaminações.
A retirada do lixo não deve cruzar com a entrada ou saída de matéria prima e produto acabado,
deve-se optar por horários diferenciados. Todos os recipientes que contenham lixo serão esvazi-
ados e lavados diariamente com uma solução clorada.
2.10.2- Equipamentos e Processos na Empacotadora
2.10.2.1- Equipamentos e Utensílios
A disposição dos equipamentos e utensílios na empacotadora deve permitir a manutenção e
limpeza apropriadas. Os equipamentos e utensílios devem ser mantidos sempre em bom estado
de conservação e funcionamento e ser revestidos com proteção contra impactos. As superfícies
que estão em contato direto com os frutos devem ser sólidas, lisas, duráveis e, em especial,
serem de fáceis manutenção, limpeza e sanitização. Aqueles que requerem lubrificações devem
ser projetados de forma que a mesma possa ser realizada sem contaminar os frutos. Partes que
oxidam com facilidade devem receber pintura especial ou serem trocadas periodicamente. Cuida-
dos especiais devem ser tomados na proteção às partes cortantes ou pontiagudas.
2.10.2.2- Processos na Empacotadora
Dentro e nos arredores da empacotadora não devem transitar materiais estranhos, pessoas estranhas ou
animais. Deve-se estabelecer uma linha de processamento, em que o material sujo não entre em contato
com o material limpo e embalado. Todas as pessoas que têm contato direto com produtos químicos devem
usar equipamentos de proteção como luvas, máscaras e aventais, e conhecer as medidas de primeiros
socorros em caso de acidentes. Deve existir uma caixa de primeiros socorros em local de fácil acesso.
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A área de recepção dos frutos na empacotadora deve ser isolada da área de tratamento pós-
colheita e embalagem, e não deve haver circulação de pessoas, nem de materiais entre as áreas
sem a devida higienização. A recepção dos frutos deve ser feita à sombra. O descarregamento
deve ser processado na ordem de chegada ao galpão de embalagem.
Os frutos que apresentem matéria estranha, danos por pragas e doenças, que possam por em
risco a inocuidade dos demais frutos recebidos na empacotadora devem ser eliminados. Os fru-
tos selecionados não devem entrar em contato com esterco, dejetos biológicos, água de baixa
qualidade, materiais de embalagem sujos, contaminados ou manipulados de maneira não higiênica.
Os frutos estragados devem ser retirados da área em torno do galpão para evitar a contaminação
dos frutos sadios.
2.10.2.2.2- Limpeza dos Frutos
A limpeza dos frutos deve ser realizada por lavagem com solução sanitizante (por exemplo,
solução de hipoclorito a 50 mg/L, pH 6,8-7,0) e auxílio de escovas, com o objetivo de retirar
qualquer material aderido à superfície do fruto, que possa constituir risco de contaminação (res-
tos de solo, matéria orgânica e outros). A maioria dos produtores não emprega a limpeza por
lavagem em época não chuvosa, realizando-a com panos úmidos, limpos e macios.
Os materiais utilizados na limpeza – panos, escovas, serão usados exclusivamente para esta
finalidade e serão limpos e sanitizados diariamente. Os panos deverão ser imersos em solução
sanitizante cada vez que forem utilizados.
2.10.2.2.3- Seleção e Classificação
A seleção e classificação dos frutos deverão ser criteriosas, visando garantir a homogeneidade e
qualidade do produto final. A seleção é feita com base em critérios como tipo, danos mecânicos,
manchas, ataques de pragas e doenças, dentre outros.
A classificação dos melões deve ser feita de acordo com o MAPA (Portaria SARC No 495, de 12 de
setembro de 2002, em homologação),  considerando:
a) “Grupos” (I para os melões com casca reticulada, polpa aromática e de coloração intensa; II para melões
com casca lisa ou rugosa sem retícula; III, para melões com casca rugosa em listras ou com gomos),
b) “Classes” (de acordo com o peso dos frutos em quilogramas, variando de <0,65 kg a >4,00 kg), e
c) “Categorias” (extra, com 0 % de defeitos graves e 5 % de defeitos leves categorias I, com 3 %
de defeitos graves e 10 % de defeitos leves; II, com 10 % de defeitos graves e 35 % de
defeitos leves e III, com 20 % de defeitos graves e 100 % de defeitos leves).
São considerados como defeitos graves frutos imaturos e que apresentem sintomas de ataque de
viroses, podridões e mancha grave, entre outros. Frutos amassados, apresentando lesão cicatrizada,
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2.10.2.2.4- Tratamento Pós-Colheita
Em geral, só é necessária a aplicação de fungicida para evitar a podridão na região do pedúnculo.
Portanto o produto pode ser aplicado com pincel, apenas no local do corte do pedúnculo (ou
talo), depois que os frutos já estiverem nas caixas. Os agrotóxicos utilizados  devem ser registrados
no Brasil, com uso autorizado para a cultura (Anexo 1), mediante receituário agronômico, de
acordo com as recomendações na embalagem, atentando para LMR permitidos no Brasil e nos
demais mercados consumidores (Anexos 2 e 3).
2.10.2.2.5- Embalagem e Paletização
Após a colheita, a seleção e a classificação, os frutos devem ser embalados. Os funcionários
manipularão cuidadosamente os materiais utilizados na embalagem dos frutos (caixas, selos,
etiquetas). Os materiais que caiam ao solo ou que estejam danificados deverão ser descartados.
É necessário se proceder nas caixas a identificação dos frutos, conforme normas técnicas de
rotulagem, apresentando informações importante ao consumidor, pelo menos – empresa e contato,
parcela, híbrido/variedade e número e peso líquido de frutos.
A disposição das caixas em paletes facilita o manuseio da carga e o carregamento do produto. Devem
ser usados paletes que não vedem as perfurações inferiores das caixas. Cada palete deve ser identifi-
cado com um número correspondente ao número de frutos por caixa, colocado no canto superior nos
quatro lados, e impresso em tamanho suficiente para ser visualizado a uma distância de até 50 m.
2.10.2.2.6- Pré-Resfriamento
Imediatamente após a paletização deve-se fazer um pré-resfriamento, com o objetivo de reduzir
rapidamente a temperatura de campo, seguido de armazenamento refrigerado. A cadeia de frio
uma vez iniciada não poderá ser quebrada. É fundamental que a temperatura da polpa dos frutos
seja acompanhada periodicamente durante o processo de resfriamento rápido com termômetros
de polpa, para evitar a ocorrência de danos por frio.
2.10.2.2.7- Armazenamento
Para o armazenamento refrigerado é fundamental que as câmaras frias sejam mantidas em bom
estado de conservação e funcionamento, bem como constantemente higienizadas e sanitizadas.
Para armazenamento à temperatura ambiente, o local deve ser bem ventilado, apresentar sombra
em todas as horas do dia, não apresentar vazamentos, ter barreiras contra aves, roedores e insetos.
As condições de temperatura e umidade relativa no interior das câmaras frias devem ser
monitoradas durante o período de armazenamento dos frutos.
O sistema de pré-resfriamento e conservação das câmaras frias deverá ser limpo anualmente e
antes do início da colheita, aplicando-se água clorada.
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2.10.3- Limpeza, Sanitização e Manutenção
A estrutura da empacotadora, além de funcional em relação às diversas etapas do fluxograma de
beneficiamento, deve ser de fácil manutenção, limpeza e sanitização, de maneira a oferecer proteção
contra contaminantes.
Para sanitizar superfícies e utensílios poderão ser utilizados os seguintes produtos, com as seguintes
concentrações para obter uma solução com cloro ativo a 200 mg/L: Hipoclorito de cálcio a 65 % (300
g do produto comercial em 500 L de água); Hipoclorito de sódio a 5,25% (4 L do produto comercial
em 500 L de água) e Hipoclorito de sódio a 12% (2 L do produto comercial em 500 L de água).
2.10.3.1- Pisos, Paredes, Tetos e Portas
Os pisos da empacotadora devem ser construídos com material resistente, impermeável,
antiderrapante e de fácil limpeza e sanitização. Deve haver uma declividade de no mínimo 1%,
que poderá ser orientada para uma linha de esgoto, garantindo um bom escoamento da água de
limpeza das instalações e equipamentos.
Os tetos e paredes deverão ser construídos com materiais impermeáveis, não tóxicos, de fácil
limpeza e sanitização. As paredes devem ser lisas, de cores claras, duráveis e resistentes a limpe-
zas freqüentes. O material do teto deve permitir uma boa ventilação e iluminação, além de não
absorver calor. No caso de telhas de alumínio, utilizar pintura anti-reflexo. Os tetos da empacotadora
devem ser lavados e sanitizados semanalmente, empregando água, sabão e água clorada.
As portas devem ter fechamento de corrediças, e abertura máxima de 1 cm acima do piso. Podem
ser também utilizadas cortinas de ar nas portas para evitar a entrada de insetos. Em aberturas
para entrada e saída de frutos, colocar cortinas de ar ou plásticas com o objetivo de evitar a
entrada de insetos. Deve ser utilizado sistema de telas contra insetos, pássaros, morcegos e
roedores em todas as aberturas da área, com malha menor ou igual a 2 mm.
As paredes, portas e pilares da empacotadora devem ser pintadas anualmente. Paredes, tetos e
pisos das câmaras frias devem ser lavados e sanitizados duas vezes em cada safra, no mínimo.
2.10.3.2- Lavabos, Banheiros e Vestiários
A empacotadora deve possuir um número suficiente de lavabos para lavagem de mãos dos fun-
cionários nas diversas etapas do fluxograma de beneficiamento. Os lavabos deverão ser servidos
com água corrente, sabão líquido e toalhas descartáveis ou ar aquecido para secagem das mãos.
Aconselham-se torneiras de tempo ou de pedal, por questões higiênicas e econômicas.
Toda a água residual dos lavabos deverá ser destinado à central de esgoto da empacotadora.
A área reservada para a construção dos banheiros não deve ser próxima a fontes de água - lençol
freático, poços ou cisternas. É de extrema importância que o sistema de fossas seja eficiente,
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Os banheiros e vestiários devem encontrar-se completamente separados da empacotadora, a
uma distância mínima de 50 m, serem bem iluminados e ventilados. O número de banheiros deve
ser dado em função do número de empregados - 20 pessoas/banheiro, além de serem discrimi-
nados ambientes masculinos e femininos.
Os sanitários móveis, no campo, devem ser mantidos a uma distância inferior a 500 m dos locais
de trabalho, na relação de 1 sanitário para cada 20 funcionários. Os depósitos com dejetos
devem ser esvaziados, limpos, enxaguados e sanitizados – com, por exemplo, solução contendo
200 mg/L de cloro ativo e  pH 6,5 a 7,5 entre 25ºC a 27ºC, três vezes por semana, no mínimo.
Os banheiros devem conter pias, sanitários e chuveiros fechados com boxe individual. As pare-
des e pisos devem ser de cores claras, material liso, resistente e impermeável, as portas devem
ter molas e as janelas devem ser teladas. Os vestiários devem ser amplos e possuir armários para
guardar bens pessoais dos funcionários.
Os dormitórios devem ser limpos e organizados diariamente. Todas as áreas do piso devem ser
varridas e limpas com pano umedecido em uma solução sanitizante todos os dias. Os pisos e
paredes devem ser lavados com água, sabão e escova semanalmente. O lixo deve ser retirado o
mais breve possível de dentro das instalações.
Os banheiros, lavabos e recipientes de sanitização de mãos devem ser abastecidos  com sabão,
toalhas de papel, papel higiênico e soluções sanitizantes, repondo-os sempre que necessário. A
concentração da solução sanitizante deve ser monitorada durante o dia e, se necessário, esta
deve ser substituída.
As pias, vasos e assentos sanitários, pisos, móveis, portas e depósitos para lixo devem ser lava-
dos e satinizados diariamente usando água limpa, desinfetante (detergente e solução sanitizante)
e escova, enxaguando-os em seguida.
As paredes e portas dos banheiros devem ser limpas mensalmente, utilizando um pano umedecido
com solução sanitizante. As lâmpadas dos banheiros devem ser limpas com um pano umedecido.
Os materiais utilizados na limpeza dos banheiros (escovas, esponjas, panos, entre outros) serão
usados exclusivamente no banheiro e serão lavados e sanitizados diariamente.
Fossas e sumidouros devem ser seguros e periodicamente limpos, respectivamente bem fechados e telados.
2.10.3.3- Refeitório e Cozinha
A área destinada à construção do refeitório e da cozinha deve estar a uma distância aproximada
de 50 m da empacotadora. O refeitório deve ser um local amplo e agradável, onde os funcioná-
rios façam suas refeições, evitando que se alimentem dentro do ambiente da empacotadora.
A área de descanso, após as refeições, para os funcionários deve ser adequada, evitando que se
deitem sobre caixas e equipamentos dentro da empacotadora.
SETOR CAMPO 41




As mesas do refeitório, fogões e utensílios de cozinha devem ser limpas diariamente. As mesas
devem ser limpas com pano umedecido em água e detergente e enxaguadas com água limpa. Os
restos de comida devem ser recolhidos do piso o mais breve possível. O piso deve ser lavado com
solução sanitizante. Realizar o mesmo procedimento para fogões e utensílios de cozinha.
As pias do refeitório devem ser abastecidos com sabão e toalhas de papel, repondo-os sempre
que necessário. Os depósitos para o material usado  devem estar localizados próximos às pias.
2.11- Análise de Resíduos
O produtor deve, periodicamente, submeter os melões à análise de resíduos dos produtos utiliza-
dos em pré e pós-colheita, empregando recursos humanos capacitados, conforme requisitos da
cultura e as recomendações. As coletas de amostras serão feitas ao acaso, devendo atingir um
mínimo de 10% do total das parcelas.
A análise de resíduos em frutos deverá ser realizada em laboratórios credenciados. Não deverão
ser comercializados melões com resíduos de agrotóxicos ou outras substâncias tóxicas acima dos
LMR fixados na legislação vigente. No caso de frutos para exportação, devem ser observados os
LMR permitidos para a cultura também no mercado de destino (Anexos 2 e 3).
2.12- Sistema de Rastreabilidade
É necessário registrar nos formulários para aplicação do sistema APPCC os dados sobre o manejo
da cultura, necessários à adequada gestão do PAS. Os registros devem ser mantidos e realizados
por técnicos e gerentes capacitados no preenchimento dos formulários, atualizados e com fide-
lidade, para fins de rastreabilidade.
A rastreabilidade no campo deve ser até a área de produção e na empacotadora até o “pallet” e/
ou carregamento.
2.13- Coeficientes Técnicos
A tabela a seguir apresenta uma estimativa do custo de produção e beneficiamento de um hecta-
re de melão nos pólos Assu-Mossoró (RN) e Baixo Jaguaribe (CE), com os quais o produtor
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Tabela 8 - Custo de produção e beneficiamento de um ha de melão cultivado nos pólos
Assu-Mossoró (RN) e Baixo Jaguaribe (CE)
Observações: O melão predominante na região é o amarelo; a irrigação é localizada por gotejamento; o espaçamento do
cultivo é de 2 m x 0,5.
(1) Custos fixos correspondem às depreciações dos equipamentos de produção e beneficiamento e aos custos administrativos
Fonte: Araújo 1999
Descrição Unidade Quantidade Total (R$) % C.T.
Custo de produção
1. Insumos
Sementes kg 1 1290,00 17,8
Adubo orgânico Ton. 6 120,00 1,66
Adubo químico kg 1065 516,38 7,12
Adubo foliar L 47 251,06 3,46
Inseticidas/acaricidas L/kg 13,5 552,57 7,62
Fungicidas L/kg 11,5 448,25 6,18
Herbicidas L 5,5 104,25 1,44
Energia elétrica Kwh 1500,00 135,00 1,86
2. Serviços
Aração h/tr 3 60,00 0,83
Gradagem h/tr 2 40,00 0,55
Sulcamento h/tr 2 40,00 0,55
Adubação de fundação d/h 4 28,00 0,39
Plantio e replantio d/h 8 56,00 0,77
Irrigação d/h 10 70,00 0,97
Pulverização costal D/h 6 42,00 0,58
Pulverização tratorizada h/tr 9 180,00 2,48
Capinas manuais d/h 15 105,00 1,45
Viragem de frutos d/h 12 84,00 1,16
Colheita d/h 42 294,00 4,06
3. Transporte
Transporte h/tr 8 120 1,66
Custos operacionais de produção (1+2+3) 4536,51 62,59
Custo de beneficiamento
4. Insumos
Embalagem un 1923 2115,3 29,18
5. Serviços
Classificação e embalagem d/h 25 175,00 2,41
Custos operacionais do beneficiamento (4+5) 2290,3 31,60
Custos fixos(1) da produção beneficiamento 422,00 5,82
TOTAL 7248,81 100,00
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Os perigos biológicos de frutas, como melão, são provenientes de várias fontes, tais como: ma-
téria orgânica do solo, répteis, insetos, sistemas de irrigação, água poluída com material fecal,
fertilizantes orgânicos não tratados e ainda, higiene do pessoal e dos equipamentos de colheita.
O fato dos melões serem cultivados diretamente em contato com o solo faz com que os perigos
biológicos sejam, inevitavelmente, os mesmos referentes aos microrganismos de onde estão
sendo cultivados. A microbiota destes frutos caracteriza-se pela presença de Pseudomonas spp.,
Erwinia herbicola e Enterobacter agglomerans, bactérias do ácido lático, como Leuconostoc
mesenteroides, Lactobacillus spp. e leveduras, e as do gênero Pseudomonas. Em relação aos
patógenos os melões podem carrear do campo Salmonella spp., Shigella spp., Campylobacter spp.,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum, Bacillus cereus, espécies de Vibrio,
vírus da hepatite A e Norwalk, além de fungos como Cryptosporidium spp. e Cyclospora spp. A
preocupação com a presença de patógenos nesses produtos é reforçada, uma vez que a maioria
das vezes os melões são consumidos de forma “in natura”, em saladas e/ou minimamente
processados.
A contaminação pode ter sua origem ainda na planta, através das sementes ou do ambiente
durante o seu desenvolvimento. As sementes são fontes de patógenos como Bacillus cereus e
Salmonella spp. e outros fungos que podem causar doenças pós-colheita. A maioria das contami-
nações ocorre no lado de fora ou na superfície das plantas, entretanto, em algumas frutas, os
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O histórico do solo no qual são produzidas as frutas é um fator geralmente ignorado, mas não
deve ser descuidado, pois algumas bactérias podem sobreviver em solos por meses ou anos. Por
exemplo, Salmonella spp. e Listeria monocytogenes poderiam sobreviver por meses em adubos prove-
nientes de material de esgoto, humano ou animal aplicado em solos. Animais, insetos e pássaros, são
potenciais fontes de contaminação, pois são carreadores de microrganismos patogênicos. Melões
cantaloupe provenientes do México tem sido fonte potencial de várias estirpes de Salmonella spp.,
dentre elas a Salmonella poona que foi associada com vários casos de salmonelose no período de
2000-2002, sendo que o veículo desta contaminação foi atribuído a répteis, tais como iguanas.
Os microrganismos patogênicos tais como Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Clostridium botulinum
e Escherichia coli são os mais associados com a agricultura constituindo perigos potenciais na cultura do
melão. Listeria spp., devido a sua grande distribuição no ambiente, tem capacidade de sobreviver por
longos períodos de tempo no solo ou em material de plantas, sobre condições adversas e também pode
ser veiculada por meio de pássaros. Salmonella sp. é encontrada largamente no solo, água, esgoto,
animais, humanos, equipamentos de processamento e outros produtos alimentícios. Seu habitat natural
é o trato intestinal de animais que, em alguns casos são portadores assintomáticos. Salmonella sp. não
é normalmente associada com produtos frescos, mas pode ocorrer devido à contaminação por estercos
animais ou pessoas infectadas. Clostridium botullinum é encontrado principalmente no solo e no caso de
melões minimamente processados, este pode se constituir um perigo em potencial. A Escherichia coli
está presente no trato de animais e homens e pode ser encontrada como contaminante do solo, água e
plantas. Estes microrganismos geralmente não sobrevivem por muito tempo no solo e planta, portanto
a sua presença sugere contaminação recente. Muitas estirpes deste microrganismo são habitantes natu-
rais do trato intestinal humano e, geralmente, são inofensivos. Entretanto, outras estirpes como E. coli
O157:H7, são capazes de causar doenças e morte no homem. Fezes e água não tratadas são as maiores
fontes de contaminação deste microrganismo. Estudos relatam que esterco utilizado como fertilizante
ou corretivo de solos é fonte potencial de E. coli 0157:H7 e Salmonella spp. e que estes patógenos
podem sobreviver em estercos bovinos por 42-49 dias a 37ºC e por 49-56 dias a 22ºC.
Os perigos biológicos para melão representados pela água de irrigação, são principalmente
patógenos como Escherichia coli, Salmonella spp., Vibrio cholerae, Shigella spp., etc; assim como
parasitas: Cryptosporidium parvum, Giardia lamblia, Cysclopora cayetanenses, etc; e os vírus Norwalk,
Hepatitis A, Hepatitis E, Enterovirus, Rotavirus, etc.
Além dos patógenos, bactérias deterioradoras, leveduras e fungos, parasitas e vírus dominam a
microflora de frutas frescas, como o melão, causando doenças infecciosas para o homem. A
presença e o número destes microrganismos dependem do tipo de produto, práticas agronômicas,
área geográfica de produção e condições climáticas antes da colheita.
Nas etapas de colheita e pós-colheita a introdução do contato humano e mecânico tem tido
maior impacto na segurança microbiológica de produtos frescos. Os perigos nestas etapas advêm
da contaminação por manuseio pós-colheita, animais domésticos, esteiras transportadoras, su-
perfícies da área de trabalho, água de lavagem, caixas e/ou monoblocos para embalagens, pallets
e caminhões utilizados para o transporte.
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Os perigos associados a pessoal estão diretamente relacionados às práticas sanitárias de rotina
das quais, na maioria das vezes, os funcionários não estão conscientes. Trabalhadores rurais têm
sido relacionados como as principais fontes de contaminantes, associado a surtos de cólera com
melões cortados. Aqui, patógenos como S. aureus, têm sido um dos mais preocupantes, embora
outras bactérias como enterobacteriaceaes possam constituir perigos à saúde pública.
Os utensílios, equipamentos, meios de transportes (tratores e caminhões) e ainda os “packing-houses”
constituem fontes potenciais destes perigos, assim planos de higiene e sanitização devem ser
implementados para redução dos mesmos. A ausência e/ou processo de sanitização ineficiente podem
promover a formação de biofilmes (agregados microbianos que abrigam bactérias, leveduras e fungos)
em equipamentos, utensílios e transporte requerido para colheita e pós-colheita de frutos.
4.2- Perigos Químicos
A preocupação com os perigos químicos vem com o próprio manejo da cultura levando em con-
sideração a adubação, irrigação, os tratamentos fitossanitários, a colheita e pós-colheita,
dentre outras práticas.
O principal perigo de natureza química é o de contaminação dos frutos por resíduos de agrotóxicos.
A preocupação com a presença de resíduos de agrotóxicos é reforçada, uma vez que a maioria das
vezes os melões são consumidos de forma “in natura”, em saladas e/ou minimamente processados.
Devem ser observados os limites máximos de resíduos (LMR) fixados na legislação vigente no
Brasil e, no caso de frutos para exportação, também no mercado de destino (Anexos 2 e 3).
Todos os agrotóxicos apresentam um certo grau de toxicidade, podendo provocar danos ao
organismo, mas a severidade da intoxicação, depende da interação entre as características químicas
e toxicológicas do produto, concentração ambiental e/ou a dose de exposição do agente químico,
vias de absorção, grau de exposição, tempo e freqüência de exposição, suscetibilidade individual,
exposição a um único produto ou a vários deles.
A cultura do meloeiro é altamente demandante de agrotóxicos. No Brasil, cerca de 95 agrotóxicos
estão registrados e autorizados para esta cultura, representando 58 princípios ativos e 28 grupos
químicos diferentes. Cerca de 30% destes produtos são classificados como extremamente tóxicos
ou como altamente tóxicos, 46% como moderadamente tóxicos e 25% como pouco tóxicos (Tabela
9). Na classe dos inseticidas, há vários produtos do grupamento químico dos organofosforados e
piretróides. Com respeito aos fungicidas, merecem atenção especial os inorgânicos, triazóis,
benzimidazóis e ditiocarbamatos. Do ponto de vista do potencial de periculosidade ao meio ambiente
dos 60 agrotóxicos registrados para a cultura do melão, que possuem classificação ambiental, 92 %
são classificados como produtos altamente perigosos, muito perigosos e perigosos.
A aplicação de agrotóxicos é realizada, em geral, de forma preventiva. Dessa forma, ocorre o uso
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do melão, gerando resistências de espécies às substâncias químicas utilizadas, contribuindo para
a contaminação do solo, pela acumulação dos metais pesados, das águas, pela lixiviação e carre-
gamento desses compostos, e dos trabalhadores pela bioacumulação ao longo do tempo.
Tabela 9 - Grade de agrotóxicos registrados da cultura do melão (Junho/2003)
Características Fungicidas Fungicidas/ Fungicidas/ Inseticidas/ Inseticidas Total % de
Acaricidas Inseticidas Acaricidas ocorrência
Produtos comercias 57 7 3 11 17 95 -
Princípios ativos 31 5 2 9 11 58 -
Grupos químicos 9 4 2 5 7 28 -
MODO DE AÇÃO
contato 21 6 1 1 29 33,33
sistêmico 24 1 3 3 5 58 41,38
sistêmico/contato 5 1 6 6,90
contato/ingestão 6 10 16 18,39
CLASSE TOXICOLÓGICA
I- extremamente tóxico 7 - - 3 - 10 10,53
II- altamente tóxico 12 - 1 2 3 18 18,95
III- medianamente tóxico 24 6 2 3 9 44 46,32
IV- pouco tóxico 14 1 - 3 5 23 24,21
Para racionalizar o uso de agrotóxicos na cultura do meloeiro, faz-se necessário a utilização de
técnicas de monitoramento e controle de pragas e doenças que considerem a ação dos agentes
naturais de controle biológico, dentro de um contexto ecológico, toxicológico, ambiental e soci-
al. Devem-se usar apenas produtos aprovados pela legislação brasileira. As recomendações do
rótulo como dosagem e prazo de carência devem ser atendidas.
O uso de equipamentos de proteção individual (EPI) é muitas vezes negligenciado, expondo o
trabalhador ao contato direto com substâncias tóxicas. Ainda quando os aplicadores de agrotóxicos
utilizem os EPI, muitos trabalhadores responsáveis pelos tratos culturais entram em contato direto
com os agrotóxicos por estarem no campo no período de aplicação. O uso de EPI também deve ser
uma prática obrigatória para todos os que se encontram no campo no momento das aplicações.
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As embalagens dos produtos químicos devem receber lavagem tríplice com água sendo retornada
para o pulverizador. As embalagens devem ser colocadas em local apropriado. Pela atual
inexistência de centrais de coleta de embalagens de agrotóxicos nas proximidades do pólo me-
loeiro nos estados do Rio Grande do Norte e Ceará, muitas empresas de melão realizam a queima
dessas embalagens nas proximidades da área de cultivo, contaminando o ar pelo lançamento de
gases tóxicos a animais, plantas e comunidade rural circunvizinha. A implantação dessas unida-
des de coleta é fundamental para redução desse impacto ambiental e melhoria da qualidade de
vida no campo.
Outro aspecto a ser considerado é o horário de aplicação dos agrotóxicos. Embora seja usual-
mente indicado realizar a aplicação no início da manhã e ao final da tarde, quando a temperatura
é mais amena, é no período da manhã que as abelhas polinizam as flores do meloeiro. Muitas
empresas produtoras de melão fazem uso dos agrotóxicos ao longo do dia, contribuindo para
uma redução nas populações de abelhas, com prejuízos à fauna e flora nativas.
Mas é muito importante lembrar, apenas com a implantação das BPA (Boas Práticas Agrícolas) e
respeitando o período de carência ou intervalo de segurança, podem-se reduzir os níveis de
resíduos e contaminação dos alimentos.
Outros perigos químicos, tais como contaminação com metais pesados, gases clorofluorcarbonos,
vapor de mercúrio e óleo queimado, podem aparecer como resultado de práticas inadequadas na
pré e pós-colheita.
4.3- Perigos Físicos
Estes perigos são os menos freqüentes para cultura do melão, entretanto eles existem na etapa
de pós-colheita. Nas etapas de embalagem e de armazenamento estes perigos podem ser carac-
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5.1- Formulários de Caracterização da Empresa/Produto
Formulário A  •  IDENTIFICAÇÃO DA EMPRESA/PROPRIEDADE
Razão Social: _________________________________________________________________
Endereço: ___________________________________________________________________
CEP: _______________   Cidade: ____________________________   Estado:____________
Telefone: _______________________________     Fax.: ____________________________
C.N.P.J. __________________________     I.E.: ___________________________________
Responsável Técnico: __________________________________________________________
Supervisor do programa de segurança:_____________________________________________




Destino e finalidade de uso da produção:
___________________________________________________________________________________
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Formulário B  •  ORGANOGRAMA DA EMPRESA/PROPRIEDADE
Coordenador do
Programa de Segurança
Responsável pela empresa/propriedade que deve estar comprometido com a implantação
do programa de segurança, analisando-o e revisando-o sistematicamente, em conjunto
com o pessoal de nível gerencial.
Responsável pelo gerenciamento da produção/processo, participando da revisão
periódica do Plano junto à Direção Geral.
Responsável pela elaboração, implantação, acompanhamento, verificação e melhoria
contínua da produção/processo; deve estar diretamente ligado à Direção Geral.
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Formulário C  •  EQUIPE APPCC/EQUIPE DO PROGRAMA DE SEGURANÇA
NOME FUNÇÃO NA EMPRESA
DATA: ____________________APROVADO POR:________________________________
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Formulário D  •  CARACTERIZAÇÃO DO PRODUTO/PROPRIEDADE
Produto agrícola: ____________________________________________________________
Lote: _____________________________________________________________________
Data da produção final do lote:__________________________________________________










Local de venda do Produto:
_________________________________________________________________________
Instruções contidas no rótulo:
_________________________________________________________________________
Controles especiais durante distribuição e comercialização:
_________________________________________________________________________
DATA: _________________        APROVADO POR: ___________________________________

















MANUAL DE SEGURANÇA E QUALIDADE PARA A CULTURA DO MELÃO
Fonte: extraído e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do M.A.P.A.
Formulário E  •  INSUMOS USADOS NA PRODUÇÃO PRIMÁRIA
INSUMOS USADOS NA PRÉ-COLHEITA
Tipo de solo:_______________________________________________________________
Adubo:_____________________________________________________________________
Tipo de água para irrigação:____________________________________________________
Agroquímicos:______________________________________________________________
Outros (especificar):__________________________________________________________
INSUMOS USADOS NA PÓS-COLHEITA






DATA: _________________        APROVADO POR: ___________________________________
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6GLOSSÁRIO
Ação Corretiva: procedimentos ou ações a serem tomados quando se constata que um critério
encontra-se fora dos limites estabelecidos.
Análise de Perigo: consiste na identificação e avaliação de perigos potenciais de natureza física,
química e biológica, que apresentem riscos à saúde do consumidor.
APPCC: sistemática de procedimentos que tem por objetivos identificar, avaliar e controlar os
perigos para saúde do consumidor e caracterizar os pontos e controles considerados críticos
para assegurar a inocuidade dos alimentos.
Controle (Substantivo): o estado no qual procedimentos corretos estão sendo aplicados e a
etapa ou processo está de acordo com os limites pré-estabelecidos (a etapa está sob controle).
Boas Práticas Agrícolas: conjunto de práticas e processos que possibilitam a obtenção de horta-
liças inócuas do ponto de vista químico, físico e microbiológico, assegurando-se um empreendi-
mento economicamente viável, ambientalmente sustentável e socialmente justo.
Empacotadora: local onde o produto será selecionado, limpo, desinfectado, rotulado e empaco-
tado. Tradução de “packing house”.
Limite crítico: valores ou atributos máximos e/ou mínimos estabelecidos para cada critério e
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Limite de segurança: valores ou atributos próximos aos limites críticos e que são adotados
como medida de segurança para reduzir a possibilidade de os mesmos não serem atendidos.
Medida de controle: qualquer ação ou atividade que pode ser utilizada para prevenir, eliminar
ou reduzir um perigo à saúde do consumidor. As medidas de controle se referem às fontes e aos
fatores que interferem com os perigos tais como: possibilidade de introdução, sobrevivência e/
ou multiplicação de agentes biológicos e introdução e permanência de agentes físicos ou quími-
cos no alimento. Atualmente, o termo medida de controle é considerado mais adequado que o de
medida preventiva, segundo o CODEX Alimentarius.
Perigo: contaminante de natureza biológica, química e física, ou constituinte do alimento que
pode causar dano à saúde ou à inteligência do consumidor. O conceito de perigo poderá ser mais
abrangente para aplicação industrial ou governamental, considerando aspectos de qualidade,
fraude econômica e deteriorações, dentre outros.
Perigo significativo: perigo de ocorrência possível e/ou com potencial para resultar em risco
inaceitável à saúde do consumidor.
Peste ou praga: qualquer animal, vegetal ou microrganismo que possa prejudicar a produção
agrícola e representar um risco à saúde do homem. Inclui, mas não se limita a pássaros, roedo-
res, moscas, larvas, moluscos, bolores, bactérias, vírus e ervas daninhas.
Ponto Crítico de Controle (PCC): qualquer ponto, etapa ou procedimento no qual se aplicam
medidas de controle (preventivas) para manter um perigo significativo sob controle, com objetivo
de eliminar, prevenir ou reduzir os riscos à saúde do consumidor.
Ponto de Controle (PC): são considerados como pontos de controles os pontos ou etapas
afetando a segurança, mas controlados prioritariamente por programas e procedimentos pré-
requisitos (Boas Práticas de Fabricação, Procedimentos Padrões de Higiene Operacional – PPHO).
Riscos: estimativa da probabilidade (possibilidade) de ocorrência de um perigo. Pode ser classi-
ficado como alto, médio e baixo.
Pós-Colheita: atividades desenvolvidas na produção primária agrícola após a colheita até a
expedição do produto pela empresa.
Pré-Colheita: atividades desenvolvidas para a obtenção da produção agrícola até, e inclusive, a
fase de colheita.
Severidade: dimensionamento da gravidade do perigo quanto às conseqüências resultantes de
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Anexo 2 - Agrotóxicos Autorizados para Fruteiras no Brasil
e na União Européia e Nível de Tolerância de Resíduo do





Nível de Tolerância na União
Européia (mg/kg)
1,1 dichloro-2,2-bis (4-ethylphenyl ethane) b,c,me,ma,u 0,01
1,2 Dibromoethane (ethvlene dibromide) b,c,me,ma,u 0,01
2,4,5-T b,c,me,ma,u 0,05
2,4-D c,ma,me,u b,c,m,me,ma,u 0,05
abamectine c,me b,c,m,me,ma,u 0,01




aldicarb c b,c,me,ma,u 0,2(c)-0,1(b)-0,05(me/ma/u)
amitraz b,c,me,ma,u 0,05





Azinphos-methyl c b,c,me,ma,u 1(c/u)-0,5(b/me/ma)
azocyclotin b,me,u
azoxystrobin c,me b,c,me,ma,u 1(c)-2(b/u)-0,5(me)-0,05(ma)
Bacillus thuringiensis
barban b,c,me,ma,u 0,05
benalaxyl u b,c,me,ma,u 0,05(b/c/ma)-0,1(me)-0,2(u)
benalaxyl + mancozeb
benfuracarb b,c,me,ma,u 0,05




binapacryl me b,c,me,ma,u 0,05
bitertanol b,c,m,me,ma,u 3(b)-0,05(citrus/m/me/ma/u)
cyfluthrin b,c,me,ma,u 0,02(b, c, me, ma,)-0,3(u)
cyhexatin c b,c,m,me,ma,u 0,05(b/m/me/ma/u)-0,2 (c)
cymoxanil + tamoxadone u
cymoxanil + mancozeb u













Nível de Tolerância na União
Européia (mg/kg)
DDT b,c,me,ma,u










dicofol c b,c,me,ma,u 0,02(b/ma)-2(c, u)-0,5(me)









bitertanol me b,c,m,me,ma,u 3 (b)-0,05(citrus/m/me/ma/u)
bromophos-ethyl b,c,me,ma,u 0,05
bromopropylate c b,c,m,me,ma,u 0,05
bromuconazole b,ma
buprofezin c,me
camphechlor (toxaphene) b,c,me,ma,u 0,1
captafol b,c,me,ma,u 0,02
captan c,me,u b,c,me,ma,u 0,1(b, c, me, ma)-3(u)
carbaryl b,c,me b,c,me,ma,u 1(b, c, me, ma)-3(u)
carbendazim c b,c,me,ma,u 1(b)-5(c)-0,5(me)-0,1(ma)-2(u)
carbofuran b b,c,me,ma,u 0,1(b/ma/u)-0,3(c)-0,2(me)
carbosulfan c b,c,me,ma,u 0,05
cartap me








chlorothalonil c,b,me,u b,c,me,ma,u 0,2(b)-0,01(c/ma)-1(me/u)










Nível de Tolerância na União
Européia (mg/kg)
chlorothalonil + oxicloreto de cobre m,me
chlorothalonil + thiophanate-methyl c,me,u
chloroxuron b,c,me,ma,u 0,05
chlorpropham b,c,me,ma,u 0,05












epoxiconazole + pyraclostrobin b
ethephon b,c,me,ma,u 0,05
ethion c,me b,c,me,ma,u 0,1(b/me/ma)-2(c)-0,5(u)
ethoprophos b
ethophenprox c,me,u 1(c), 0,5(me),1(u)
fenamidone u
fenamiphos b,me
fenarimol me,u b,c,me,ma,u 0,3(b/u)-0,02(c/ma)-0,05(me)
fenbutatin oxide c b,c,me,ma,u 3(b)-5(c)-0,05(me/ma)-2(u)
fenchlorphos b,c,me,ma,u 0,01





fentin acetate b,c,me,ma,u 0,05
fentin compounds b,c,me,ma,u 0,05
fentin hydroxide b,c,me,ma,u 0,05
fenvalerate & esfenvalerate1 b,c,me,ma,u 0,02(b/c/me/ma)-0,1(u)

















Nível de Tolerância na União
Européia (mg/kg)
fosetyl c,u







hidróxido de cobre b,c,ma,me,u
imazalil b,c,m,ma b,c,me,ma,u 2(b)-5(c)-0,2(me/u)-0,02(ma)
imibenconazole me,u
 imidacloprid c,me
iprodione me,u b,me,ma,u 3(b)-0,3(me)-0,02(ma)-10(u)
iprovalicarb + propineb u




malathion c,me b,c,me,ma,u 0,5(b/ma/u)-2(c)-3(me)







pirimiphos-methyl c c,me,ma,u 1(c/me)-0,05(ma/u)
prochloraz c,m,ma c,m,me,ma,u 10(c)-5(m/ma)-0,05(me/u)
procymidone u c,me,ma,u 0,02(c/ma)-1(me)-5(u)
profenofos c,m,me,ma,u 0,05
prohexadione calcium c,m,me,ma,u 0,05
propargite c
propham c,m,me,ma,u 0,05
propiconazole b c,me,ma,u 0,05(c/me/ma)-0,5(u)

























quintozene c c,m,me,ma,u 0,02
mancozeb b,c,m,ma,me,u b,c,me,ma,u 0,05(b/ma)-5(c)-0,5(me)-2(u)
mancozeb + metalaxyl-M u
mancozeb + oxicloreto de cobre b,c,m,ma,me,u
mancozeb + thiophanate-methyl u






methidathion c b,c,me,ma,u 0,02(b/me/ma)-2(c)-0,5(u)
methomyl b,c,me,ma,u 0,05
methoxychlor b,c,me,ma,u 0,01
methyl bromide me,ma,u 0,05
metiram b,c,me,ma,u 0,05(b/ma)-5(c)-0,5(me)-2(u)
metsulfuron-methyl b,c,m,me,ma,u 0,05
mevinphos me b,c,me,ma,u 0,1(b/me/ma/u)-0,2(c)
monolinuron b,c,m,me,ma,u 0,05
myclobutanil me,u b,c/m,me,ma,u 2(b)-3(c)-0,02(m/ma)-0,2(me)-1(u)
óleo mineral b,c,u
óleo vegetal c
omethoate me b,c,me,ma,u 0,2(b/c/me/ma)-0,1(u)
oxicloreto de cobre b,c,m,ma,me,u
óxido cuproso b,c,m,ma
oxydemeton-methyl b,c/m,me,ma,u 0,02
oxytetracycline + sulfato de cobre c
paraquat b,c,me,ma,u 0,05
parathion b,c,m,me,ma,u 0,05



















Nível de Tolerância na União
Européia (mg/kg)
tetradifon c,m





thiophanate-methyl b,c,m,me,u c,me,ma,u 5(c)-0,5(me)-0,1(ma)-2(u)
thiram c,me,ma,u 3 (c/me/ma)-3,8(u)
triadimefon me,u c,m,me,ma,u 0,1(c/m/me/ma)-2(u)
triadimenol b,u c,m,me,ma,u 0,1(c/m/me/ma)-2(u)
tri-aliate c,me,ma,u 0,1
triasulfuron c,m,me,u 0,05
triazophos c c,me,u 0,02
trichlorphon b,c,ma,me,u c,me,u 0,5
tridemorph b c,m,me,u 0,05
triflumizole ma,me,u
triflumuron c
triforine me c,me,u 0,05
vamidothion c,me c,me,u 0,05
vinclozolin c,me,u 0,05(c)-1(me)-5(u)
zineb c,me,u 5(c)-0,5(me)-2(u)
OBS: a lista pode apresentar alteração dependendo do andamento de registro importador da União Européia.
Qualquer correção, entre em contato com a Hortifruti (hfbrasil@esalq.usp.br).
1 (Sum of RR & SS isomers)
2 (Sum of RS & SR isomers)
Fonte: http://www.agricultura.gov.br/agrofito, http://www.europa.eu.int
Colaboração: Daniela Mariuzzo (www.ecolog.com.br)
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Anexo 3- Limites Máximos de Resíduos (LMR) de Agrotóxicos
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